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GESUNDE UND NACHHALTIGE ERNAHRUNG
AKTUELLER NATIONALER UND GLOBALER STANDARD

DGE-Ernahrungskreis (2024)

Planetary-Health-Diet (2019/2025)

Schéafer AC, Boeing H, Conrad J, Watzl B fur die DGE Arbeitsgruppe
Lebensmittelbezogene Erndhrungsempfehlungen: Wissenschaftliche Grundlagen der

lebensmittelbezogenen Ernahrungsempfehlungen fiir Deutschland. Methodik und The EAT-Lancet Commission on healthy diets from sustainable food
Ableitungskonzepte. Ernahrungs Umschau 2024; 71(3) systems. Lancet. 2019 Feb 2;393(10170):447-492.
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METHODEN-ANSATZ: TRANSITION ZYKLUS

Nachhaltiger Wandel im Betrieb

Theoretische Betrachtung des Problems mit dem Transition-Zyklus

Systemwissen Zielwissen

1) Problemanalyse

Naturwissenschaftliche Erkenntnisse geben Richtungssicherheit
2) Visionsentwicklung

Ableitung von Zielen

Anwendung: Quantifizierung der Anwendungsbereiche

Transformationswissen

3) Anwendung

Praktiken und deren Hebelwirkung konkretisieren
Umsetzung von Reallabor-Experimenten Transition-Zyklus: Speck und Wagner 2023, basierend auf Schneidewind 2014
4) Diffusion

Akteurs-orientierte Entscheidungshilfen entwickeln und erproben Herausforderung: evtl.
anfangliche Komplexitatszunahme

4 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)



STATUS QUO DER FALLSTUDIE
DISSERTATIONSPROJEKT

Informationen zu den Praxispartnern

Betrieb Sektor

Verpflegungsrate  Verpflegungsrate = Speiseplanrotation

(Warmverpflegung) (Kaltverpflegung) (Lange)
A Care, n= 7000 n= 350 5 Wochen
Education
Care, _ keine, geplant 12
B n= 1100 n=709 Waochen
Education
G Care, P n= 920 12 Wochen
Education
9
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Ziel: Umweltauswirkungen von Speisen in der
GV zu quantifizieren und die Akteure dieser
Branche zu befahigen, nachhaltige Speisen zu
produzieren.

Vollverpflegung
Warmverpflegung: Mittagsverpflegung

Kaltverpflegung: Fruhsticks- und Abendverpflegung,
Zwischenmahlzeit

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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STATUS QUO DER FALLSTUDIE

Status Quo Analyse: THG-Emissionen einer
Speisenplanrotation (Vollverpflegung)

Betrieb Climate change (kg CO,-eq)

Pro Person und Woche 23.0

Pro Person und Jahr 1195.43 .

Anteil Kaltverpflegung 76000\ Umweltauswirku ng der
Anteil Warmverpflegung 40% Kaltve rpﬂeg ungen
* . . . 0

Pro Person und Woche 18.8 teilweise Uber 50 % an
Pro Person und Jahr 978.23 Gesamtverpflegung
Anteil Kaltverpflegung /ﬁ‘yh

Anteil Warmverpflegung i47% ‘

Pro Person und Woche 24.5

Pro Person und Jahr 1590.98

Anteil Kaltverpflegung £58%\ @ THG-Emissionen pro Person und Verpflegungswoche
Anteil Warmverpflegung \l629 / (in kg CO2e) je Praxispartner. Heinz et al. 2026 (in Review)

6 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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WARUM IST ES WICHTIG DIE
GESAMTROTATION ZU ANALYSIEREN?

Auswahl an Gerichten _vita .
jeweiligen Bereich

innerhalb einer
Speiseplanrotation

Schinken-Kase-Nudeln mit

Gericht TomatensoRe Gerichte liegen im Zielwert und
Verkaufszahlen 93 mussen nicht angepasst @
Carbon Footprint pro Portion in kg | 0,55 ] werden.

Gerichte sind
Hihnerfrikassee mit Spargel, Reis  eingeschrénkt empfehlenswert.

Gericht und Erbsengemuse Durch kleine Anpassungen

Verkaufszahlen 162 kann der Zielwert erreicht

Carbon Footprint pro Portion in kg 1.02 werden. 8
Gerichte sind nicht

Gericht Lasagne Bolognese mit MGhrensalat |empfehlenswert. Zur Erreichung

Verkaufszahlen 194 des Zielwertes bedarf es groRer

Carbon Footprint pro Portion in kg L _333 | Anpassungen.

Quelle: Eigene Berechnung, Beispielhaft fiir ein Praxisbetrieb
mit einer 5-Wochen Speisenrotation

Fokus liegt nicht auf einzelnen Gerichten, sondern auf der
Betrachtung der gesamten Speiseplanrotation: --> Aufzeigen von Hebeln

7 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung
(2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD

Quelle: Heinz et al. 2026 (in Review)
8 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung

(2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD.
Referenzwert PHD

203 Praxispartner A cad PHD
64610 110

Praxispartner B 47°] praxispartner C 400 | 302

yo-

]

M Vegetables
B Cereal products (non whole grain)
B Cereal products (whole grain)
Starchy vegetables
W Milk and dairy products
B Fruits
W Legumes
B Nuts
Unsaturated fats
Saturated fats
Beef
W Pork
W Poultry
Fish
Egg
W Added Sugars

. . . . i *In PHD werden Rindfleisch und Schweinefleisch in einer
Im Vergleich mit der Referenzszenario der PHD wird zu viel Lebensmittelgruppe aufgefihrt. Aufgrund der

Fleisch, Milch, Eier und nicht vollwertiges Getreide verzehrt. unterschiedlichen Einsatzmenge wird dies bei den
. o Praxispartnern einzeln dargestellt
Dagegen werden zu wenig Obst und Gemiise,

Vollkornprodukte, Hiilsenfriichte und Niisse verzehrt. Quelle: Heinz et al. 2026 (in Review)

S ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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Gewicht
Schwarzbrot

Mehrkornbrot
Weillbrot

AUSWAHL IN DER KALTVERPFLEGUNG?

Graubrot
Rosinensemmel am Wotchenends

Gewirzgurke
Halbfettmargarine 0o v Musli 0 v Butter/Margarine Obst
Brot {41 Obst Therapie 0o v
Schrotbratchen 0 v Beilage 3
Saatenbrétchen 0 v ] Brei / Suppe 1 GadanNE Mo FT
i o 01.08:2023 Mineraiwasser medium

Weizenbrotchen 0 v (O Gemisebrihe Dienstag Mineralwasser classic
WeiBbrot e Fl. 1 Kt

eiBbro! 0 v Gemisebriihe ohne £ 172 Banane Pflaumensaft 6
Portion WeiBbrot ( 0 v TEE Pg. a 20 Btl.
Kasselerbrot 0~ Apfel [H
Portion Kasseler ( 0 v Banane
Mehrkornbrot 0o v O Frischobst () Haferschleim 02.08.2023
Portion Mehrkornbr 0 v Apfelmus Reisbrei Mittwoch
Vollkornbrot 0 v Kompott
Portion Vollkornbr 0 v Msli trocken
Knéckebrot 0 v a
Zwieback 0 v a
Rosinenbrot 0 v a
Dinkelbrot ¥ - 03.08.2023

. o Donnersta;
Ohne Brot Beilage passiert
Haferflocken | Apfel

Brotbelag (6] [0 Pudding
Marmelade rot 0 v [ Apfelmus
04.08.2023

Marmelade gelb 0 v Freitag
Honig 0 v Champignonpastete
Nuss-Nougatcreme 0' ~ Schiesische Gurkenhappen

05.08.2023 _ Nudelsalat

1/2 Bime
Butter/Margarine

|Snlutgurken
Zwiebeln

06.08.2023 IG miise nach Saison
Sonntag =
Fleischtomate
Kuchen fir den Nachmittag 2 Pudding / Mil Kaltverpfl tal
I b gt Gtk pllegung
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG

Warmverpflequng Kaltverpflequnqg

Rindfleisch: geringere Gesamtmenge in der + Kase: teilweise hohe THGE, grol3e Auswahl

Speiseplanrotation, jedoch hohe THGE bis zu 15 ver. Sorten

Schweinefleisch: hohe Gesamtmenge/ *  Wurst: hohe THGE, grol3e Auswahl bis zu

PortionsgrofRe (>160 g pro Mittagsmahlzeit) in der 16 ver. Sorten

Speiseplanrotation, bis zu 1 kg pro Woche/Person

(Vollverpflegung) « Butter: hohe THGE, meist Standardoption

Keine Vollkornprodukte: Standardoption * Keine Vollkornprodukte: meist
Standardoption und grof3e Auswahl bis zu 10

Nusse und Hulsenfriichte: kaum bis keinen ver. Produkte

Einsatz

Quelle: Heinz (in prep)
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KONKURRENZGERICHTE IN DER MITTAGSVERPFLEGUNG

Verschiedene Verpflegungsgruppen —

Konkurrenzgerichte im Blick behalten Verschiedene Praferenzen
. . . Carbon Footprint i
Name Verkaufszanlen S Mendlinie cozaeqngm ?:?’2;; 'I: kg Name Verkaufszahlen Ernahrungsweise Menlinie nger?lul;tf ‘;‘f:’tﬁif::]t |‘rll1 kg
Lasagne Bolognese Omnivor 5 33 L g’ - —
0 v = roseneintopr mi
mit M6hrensalat g -S Wurstein\agg Omnivar 1 05
Linsenfrikadelle mit c =
Tomatensofe, Reis 60 Vegetarisch 2 1,6 © .S Bolognese aus Linsen
und Méhrenstampf D W yng Soja 85 Vegetarisch 2 03
Vollkornnudeln
Ruihrei mit Kartoffel .
u:drl::lahmr:'lspainaot o Vegetarisch ! 0.43 % Erbseneintopf mit 171 Omnivar 1 05
D Wursteinlage !
Paprika o) g
Reisfleischpfanne 115 Omnivor 2 1,04 = & Bol L
mitKréutersipp % -‘Cé ur?doggf:e s mnsen (:::) Vegetarisch 2 03
~ < Vollkornnudeln
=]
» Vegetarische Gerichte haben im Durchschnitt geringere * Renner Gerichte unterscheiden sich nach
Abverkaufszahlen als omnivore Gerichte. Verpflegungsgruppe
» Vegetarische Renner kdnnen ein Hebel sein

Quelle: Heinz (in prep)
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Visionsentwicklung

Systemwissen Zielwissen
t —>

Transformationswissen

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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REDUKTIONSMARNAHMEN UND IHRE HEBELWIRKUNG

MaRBnahme

THG-Reduktionspotenzial

Ausgewadhlte Quellen

Linear Programming/ Skilled Meal planning 40-90 % 4 Benvenuti et al., 2016

Vegane Speisenangebote 23-83 % 12 Chen et al. 2019

\Vegetarische Speisenangebote 9-70 % 1 Cerutti et al. 2018

Ersatz von Fleisch durch pflanzliche Lebensmittel 30-74 % 4 Springmann et al. 2016 Erhhung

Reduktion von Rindfleisch 8-74 % 3 Lassen et al. 2021 pflanzen-

Pescetarische Ernahrung 45-64 % 3 Tilman & Clark 2014 basierter

Mediterrane Ernahrung 17-49 % 4 Tilman & Clark 2014

Ernahrung gemaR offizieller Erndhrungsempfehlungen 8-49 % 1 Orugoglu et al. 2024

Anderung der Komponentenzusammensetzung / pflanzenbasiert 40 % 6 Speck et al. 2022

Reduktion von Fleischportionen 2,8-35 % 7 Mistretta et al.2019

Reduktion von Lebensmittelabfallen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013

Erhdhung des Bio-Anteils 1,5-11 % 8 Cerutti et al. 2018

Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel 1-5 %* 7 Daxbeck et al. 2011 Ergebnisse:

Steigerung der Energieeffizienz der Geratschaften 3-7 % 5 dos Santos et al.2022 ,?AZEI?]EE;Z?%L
Keine THG-Reduktion in der

Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel Reduktionspotenziale angegeben 3 Daxbeck et al. 2011 Verpflegung

Reduzierung des Lebensmittelkonsums auf die Keine f:f;;ﬁgﬁﬁ,an

empfohlene Energiezufuhr Reduktionspotenziale angegeben 3 Hendrie et al. 2014 (Eck 2024)

14 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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STRATEGIE-EBENEN UND AKTEURS-ORIENTIERTE
ENTSCHEIDUNGEN

® - Jahresplanung anpassen
Managementebene 'd + Beschaffungsstrategien modifizieren

) sms ° Rezeptur Neuentwicklung
Speiseplanebene % +  Gerichte quantitativ im Speiseplan reduzieren
(z.B. klimaintensive Renner-Gerichte)

=—] * Substitution von Zutaten
Rezepturebene =—| « Reduktion/Minderung einzelner Zutaten

— » Einsatz von Zutaten nach ,Speckwtirfel-Prinzip*

Veroffentlichung: Speck M, Wagner L, Buchborn F, Steinmeier F, Friedrich S (2022): How Public Catering Accelerates Sustainability — A German Case
Study. Sustainability Science. doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2

15 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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VON DER MABRNAHME IN DIE UMSETZUNG

‘ Lasagne ‘

Angepasste Rezeptur

Zutat

Nudeln

schweinebauch

Menge in g

100

I [Rinderhackfleis

ch 10

T
Gemischtes Gemise

Emmentaler

Tomatenmark

Zwiebel

Gemisebrihe

schlagsahne

Elumenkohl

Staudensellerie

30

23

35

23

0.6

T
I Rote Linsen

T
22

[1 4 kg CO2e/Ment - 0,96 kg COZe/Menu}
Reduktion: -31 %

R
o ; .
g Reduktion von | Orginal Rezeptur
1= Fleischportionen, Zutat Menge ing
E Ersatz von Fleisch Nudeln .100
% durch pflanzliche
. Schy bauch
= Lebensmittel chweinshaue 21
/ Rinderhackfleisch 20
'Gemischtes Gemise '30
r /—~\
E tal
o mmentaler .23
g Tomatenmark .15
'S - p Zwiebel 15
= Erhéhung des
00 : 5
R} AeEETER Gemasebrithe .1
g Hilsenfrichten, Schlagsahne 35
%-D Redukt.ion des Blumenkohl '23
S Anteils an
N Rindfleisch Staudensellerie 0.6
[0}
0
=]
A !
Warmverpflegung

Quelle: Eigene Abbildung

i

Zutaten, mit hohem CO2-FuRabdruck im Gericht,
reduzieren:

Austausch der Gesamtmenge/ Anteil durch Lebensmittel
mit niedrigerem CO2-FuRandruck:

Bspw. 50 % Rinderhack mit Sojagranulat oder Grunkern,
Linsen Austauschen

--> Orientieren an Gerichten, die bereits einen niedrigen
CO2-FuRabdruck haben

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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VON DER MABRNAHME IN DIE UMSETZUNG

]

7 N

Verpflegung nach
offiziellen Empfehlungen
fur Erndhrung
(DGE & PHD)

N ___________4

A

+ Vollkornprodukte
+ Nusse
+ Obst
+Gemuse

- Tierische Lebensmittel

{ Umsetzungsmoglichkeit J L MaRnahme

4

Kaltverpflegung

17

Das Ubliche | Sattmacher | \
). \

Zutat Menge ing Zutat Menge in g
Weizenbrot 130 Haferflocken 50
Gouda 35
Kase 150 (Kuhmilch)
Mortadella 20
Butter 15 Apfel 40

Erdbeerkonfitire

Kuhmilch 1,5% Fett

10

20

Mandeln/ Nusse 20

Honig 10
Banane 40

[» 0,73 lig CO2e/MeNl | se— | 0,41 kg COZe/Menu'\

" Reduktion:-44%

FrischindenTag | Gemuisecremesuppe
Zutat Mengeing Zutat Menge ing
Vollkorn Weizenbrot 130 Brokkoli 150
Brotaufstrich vegan 35
Saure Sahne 50
Ei 60
Margarine 15 Margarine 10
Weizenmehl 20
Tomate 20
Gemisebrihe 5
Gurke 20
Apfel 80 Wasser 130
| 0,42 kg CO2e/Menii Vollkorn Weizenbrot |40
— Margarine 5
Reduktion: -42 % ( 042kg COZTMenu ]

——
Reduktion: -42 % //

Quelle: Eigene Abbildung

DGE/PHD-Empfehlungen beriicksichtigen:

* Reduzierung der tierischen Zutaten im Angebot
(Auswahl und Einfihrung von Wahloptionen)

» Erhéhung des pflanzlichen Angebots: z.B. durch
Aufstriche, Beilagen

)

Die Standardoptionen anpassen:

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

EinfUhrung neuer Standardoptionen in der
Kaltverpflegung

Nachhaltige Optionen werden zu Beginn in der
Speisenauswahl ausgewiesen
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WIE KOMMT MAN IN DIE UMSETZUNG?

A
1.Festlegung SMART*er-Ziele
Managementebene ;;% * Integriertes Steakholder und Kunden

2. Auswahl von Maflinahmen und . Feule el ClfATe
Bereichen in naherer Zukunft -
(Phase 1+2) +  Neuentwicklung von 20 Rezepturen bis

_ (U U Q1/2026
3. Auswahl von MaRnahmen und Speiseplanebene E=3 - Streichen von Butter in der Kaltverpflegung in
Bereichen in weiterer Zukunft Q3/2025
4. Durchfuhrung, Erfolgsmessung,
Anpassung : =] + Reduktion & Substitution von Rindfleisch nach

Rezepturebene e ,Speckwiirfel-Prinzip“ um 30% bis Q3/2025

*SMART-Kriterien kénnen werden diese
prazise definiert, realistisch, akzeptanzfahig
und Uberprufbar. SMART steht dabei fur
spezifisch, messbar, attraktiv, realistisch und
terminiert (Schubert & Buhler, 2008)

18



Forschungsprojekt LINSE
Impressionen aus den Produktentwicklungs-Workshops

; Entwickelte Rezepturen: 40-50
| « Rezeptkategorien:
Fleischersatzprodukte, Salate, Backwaren

UNIKASSEL

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.) VERSITAT
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Forschungsprojekt LINSE

Ausblick
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* Weitere Aufbereitung der Rezepturen fir LINSE ﬂ
den Einsatz in GroRktichen ‘

: e " WW o v:df;eb‘”‘
» e Kidneybohnen @“’ﬁw o

* Bundesweite Bereitstellung der

Rezepturen, z.B. Uber Import-Dateien fiir WWS  ERNALZSESME - oo o '
. K\dneybobn Zutaten fivy 4 Pordionen: :
und Rezeptkarten 2 Browne

hereitung:

*+ Walnusskerne in der Pfanne résten

it Sojadrink, Zucker
und Vanillezucker pirieren

+ Backofen vorheizen auf 175° Umluft

+ Schokolade grob hacken und mit
Margarine im Wasserbad schmelzen

* Mehl mit Backpulver, Kakao und
einer Prise Salz vermengen 2

- Bohnenmasse mit dem Mehlgemisch
vermengen

+ Schokolade unterrihren und danach
Walniisse unterheben

+ Teig in sinem mit Backpapier
ausgelegten oder gefettoten Blech

 Umsetzung und Evaluation weiterer
Interventionsmodule (z.B. regionale Beschaffung,
Gastekommunikation)

|
(ca. 25 cm x 15 cm) verteilen und ouf ;
mitlerer Schiene 30 Minuten backen %
+ Abkihlen lassen, in gewiinschte i
* Portionen schneiden und servieren i:

£

Download der Rezeptkarte sowie weitere P gt
Informationen zum LINSE-Projekt: | TN
https://huelsenheld.thuenen.de/

Seite 20 ‘ ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

& mONSTER Werx
osNABRUCK

- >
1 KASSEL Qo0

e ®- .
RSITAT HOCHSCHULE OSNABRUCK -®- | THUNEN



21

Systemwissen Zielwissen
z —>

Transformationswissen

Reallaborexperimente

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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£

HEMMNISSE & CHANCEN IN DER UMSETZUNG

Auswahl an Hemmnissen und Chancen

~\

[ ]
@R | Managementebene

J
~N

Speiseplanebene

Rezepturebene

Quelle: Heinz (in prep)
22 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.) ST S—
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Systemwissen Zielwissen
i —>

Transformationswissen

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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ZWISCHENFAZIT - ZUSAMMENARBEIT IN REALLABOREN

Potenziale:
+ Einfache Anpassung vieler Rezepturen zur THG-Reduktion moglich.
e Durch die Zusammenarbeit konnen innerbetriebliche Starken und Schwachen identifiziert werden.

* In den Betrieben ist Veranderungswillen vorhanden, welcher durch die Zusammenarbeit strategisch umgesetzt
werden kann.

Hiirden:

* Unterschatzung der schnell umsetzbaren Reduktionspotenziale und in der Folge Festlegung niedriger Ziele.

Interne Kommunikation in den Betrieben.
* (wahrgenommene) Kund*innenwunsche vs. Nachhaltigkeitsziele.

» Nachhaltigkeitsbewertung durch Praxispartner und eigene Einschatzung von Rezeptur-/Prozessveranderungen
muss langfristig mdglich sein.

* Ruicksichtnahme auf bestehende Vorgaben im Care-Bereich z.B. Einsatz von Hulsenfrichten in der leichten
Vollkost.

Heinz, Eck, Speck (2024) DOI: 10.13140/RG.2.2.28971.45604

24 ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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NACHHALTIGE GANZTAGSVERPFLEGUNG UMSETZEN:

Chancen:

» Optimierung der Vollverpflegung ist ein starker Hebel, da Verpflegung in Care-Einrichtungen einen relevanten Anteil an den gesamten
Emissionen ausmacht

» Orientierung an DGE und Planetary Health Diet schafft eine fachlich gut begriindete Zielrichtung fir gesundheits- und umweltorientierte
Speiseplanung

Grenzen:

* Emissionsintensive Standards, unausgewogene Zusammensetzung und Akzeptanzunterschiede zwischen Zielgruppen
Losungen:

» Gesamtrotation steuern, Default-Optionen verandern, vegetarische Renner starken,

* Nachhaltige Transformation schrittweise im Betrieb umsetzen: mit Problemanalyse, Zielbild, Erprobung und praxistauglichen
Entscheidungshilfen fur die Diffusion

Nachhaltige Vollverpflegung gelingt nicht tUber Einzelmal3nahmen, sondern tUber die
systematische Weiterentwicklung der gesamten Verpflegungspraxis

25
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mmmum/

Ressourceneffizient
verpflegen in der
Sozialen Arbeit

M
WORKsHOP 4 & B
Gesund und nachhaltig
kochen — praktisch,
alltagstauglich & mit Genuss

Der Paritatische Gesamtverband
Laufzeit 2025-2028
https://www.nachhaltig-satt.de

"KidZ - Kdstlich in die Zukunft: Leckere Ernahrung in Senioreinrichtungen”
AWO Bundesverband in Kooperation mit dem AWO Landesverband Schleswig-
Holstein, dem AWO Bezirksverband Potsdam und der Deutschen Allianz
Klimawandel und Gesundheit (KLUG)

Laufzeit: 2023 —2026
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!
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